Financiers chocolat /amande
Pour une dizaine de financiers:
1/  Fondre 60g de beurre jusqu'à ce qu'il devienne "noisette".

2/  Dans un saladier, mélanger 50g de poudre d'amande, 150g de sucre en poudre, 50g de farine, 4 blancs d'œufs. Incorporer le beurre très chaud tout en continuant à mélanger au fouet. Garnir les empreintes aux 2/3 puis saupoudrer de 50g de chocolat 70% de cacao râpé.

3/  Enfourner 15' à 200°c. Attendre 5' avant de démouler.
